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La presente invention concerne de nouvelles compositions comprenant la 
combinaison d'un ou plusieurs terpene(s) a fonction hydroxyle presentant des 
proprietes antioxydantes et/ou fongicides et un ou plusieurs lecithines ou 
derives. 

Apres leur recolte, les fruits et legumes frais sont stockes pendant une 
periode qui peut etre relativement longue, avant d'etre mis sur le marche pour 
une consommation rapide. 

Au cours de cette periode de stockage, il importe que les fruits et legumes 
ne perdent ni leurs qualites organoleptiques ni leur aspect engageant. II est 
done souhaitable de retarder le vieillissement des fruits et legumes pendant le 
stockage. 

De facon a retarder le plus possible une telle degradation des fruits et 
legumes, il est connu de les traiter, juste apres recolte, par des substances 
antioxydantes. Les substances antioxydantes les plus utilisees sont des 
produits de synthese qui presentent une certaine toxicite pour le consommateur 
: e'est notamment le cas de I'ethoxyquine, de la 3-tert-butyl-4-hydroxyanisole, 
du 2-tert-butyl-4-hydroxyanisole (BHA), du 2,6-ditert-butyl-p-cresol (BHT) et de 
la tert-butylhydroquinone (TBHQ). 

On connaTt un precede de traitement de fruits et legumes par application 
de terpenes dioxygenes tels que I'eugenol ou I'isoeugenol, ce procede etant 
decrit dans FR 98 15 305. Ces composes protegent les fruits et legumes contre 
les bacteries et les champignons, et les tubercules de pommes de terre et les 
bulbes d'oignons contre la germination. 

Cependant, les composes tels que I'eugenol ou I'isoeugenol presentent 
une toxicite a regard des fruits et legumes traites. Specifiquement, la peau des 
fruits et legumes traites tend a presenter des taches grisatres ou brunatres. 
Egalement, I'application des agents de traitement peut provoquer des 
microlesions dans la peau des fruits et legumes. Ces microlesions constituent 
alors un terrain propice aux moisissures ou au pourrissement des fruits et 
legumes. 



2 



Les agents de traitement presentent done une action contradictor qui en 
limite I'utilisation. H 

Les lecithines sent des melanges de combinaisons d'esters des acides 
ole,que stearique, palmitique avec I'acide glyceraphosphorique et la choline 

Les lecithines sent des agents surfactants et eraulsiflants d'origine 
naturalte. couramment utilises. Les lecithines sent largemen, utilisees en tan, 
qu addrtrfs alimentaires, pharmaceutiques ou cosmetiques. 

Or. de facon inattendue, il a maintenant ete decouvert selon la presente 
.nvention que les lecithines ou leurs derives limitoient reffe, phytotoxique de 
. composes de traitement des frute et legumes, tels que I'eugeno, ou 
Iisoeugenol. 

Spedfiquement, remploi de lecithines ou derives selon .Invention a un 
effet phytoproteoteur en retardant ou empechant la formation de taches ou 
m,crolesions provoquees par les agents de traitement. tels que ,'eugeno, ou 
Iisoeugenol. 

Selon un premier objet, la presente invention concerne done ('utilisation 
des lecrthines ou leurs derives pour limKer la phytotoxicite d'agents de 
trartement de fruits et legumes, tels que les terpSnes a fonction hydraxyle 

Selon un second objet, la presente invention concerne les compositions 
comprenan. ,a combinaison d'un teq^ene * fonction hydroxyle presentent des 
propnetes antioxydantes eVou fongicides avec des lecithines ou leu re derives 

Selon un autre objet, la presente invention concerne egalement I'utilisation 
des compositions selon Invention pour le traitement des fruits et ISgumes 

Par "terpene i fonction hydroxyle", on entend selon Invention des 
terpen pressman, au moins une tonbtion hydroxyle, eventuellement 
Phencque. Dans ,a suite, on designe egalemen, ,e ,erp.ne * fonction 
hydroxyle par I'expression ''principe acW terpenique". De preference les 
erpenes utilisables seton invention contiennent 1 * 5, mieux encore 1 2 ou 3 
fonctions hydroxyle. 
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De maniere preferee, les terpenes utilises presenter* une tension de 
vapeur d'au moins 0,1 mm de mercure, mieux encore comprise entre 0,1 mm et 
5 mm de mercure. 

Comme exemple de terpenes, on citera le farnesol, le menthol, le linalool, 
5 le p-menthan-1 ,8-diol, le terpineol, le citronellol, le geraniol, I'eugenol, 
I'isoeugenol , un de leurs sels acceptables d'un point de vue alimentaire et leurs 
melanges. 

A titre de terpene particulierement prefere, on peut mentionner I'eugenol, 
I'isoeugenol, leurs sels acceptables d'un point de vue alimentaire et leurs 
10 melanges. 

II doit etre entendu que, selon un mode de realisation plus 
particulierement prefere, on utilise a titre de principe actif de I'huile de girofle, 
celle-ci contenant de 60% a 75% d'eugenol. 

Selon un mode de realisation prefere, les compositions selon I'invention 
is contiennent un ou plusieurs terpenes a fonction hydroxyle tels que definis ci- 
dessus. 

Dans certains cas, les terpenes peuvent etre appliques soit comme 
produits purs, soit sous forme d'huiles naturelles contenant entre 50% et 80% 
de terpenes. 

20 Selon I'invention, on entend par I'expression "lecithines et/ou derives" un 

ou plusieurs composes choisis parmi les composes distearyl-, palmityl- et/ou 
oleyl- de phosphatidylcholine et/ou ses derives, tels que phosphatidyl-inositol, - 
ethanolamine et/ou acide phosphatidique, et/ou leurs melanges. 

Preferentiellement, les "lecithines et/ou derives" sont d'origine naturelle, 
25 tels que, par exemple, issus du blanc d'ceuf ou du soja. 

Les inventeurs ont egalement decouvert que les "lysolecithines et/ou 
derives" presentent une meilleure solubilite dans les compositions selon 
I'invention. 

Selon un aspect prefere, les "lecithines et/ou derives" contiennent done un 
30 ou plusieurs "lysolecithines et/ou derives". 
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* en '! nd ^ ,ySOleCKh,neS eV °» d ^ s " >- compos *sultan, de 
I e„m,nabon d un acde gras dee ^ectthines et/ou derives" mentionnes p lus haut 

Habrfuellamem, lorsqu'ils sent empioyes en tant qu-additifs, comme par 
axemple, agents emuisifiants ou surfactants, les lecithines sent generaieml 
s presents a des concentrations faib.es. tellesqu'entre 1%et 5% 

ies "ilHr^T"' ** d " inVenteUre qU6 ' to * — .. 
e Meo, ,nes et/ou derives" pouvaien, etre utilises a des concentrations piu 

■mporfantes, superieures ou egaies a 10% pour obtenir Peffet phytoprotecLr 

,o rr 5 ;drrr ei,ement ,es — — 

En particulier, le rapport de "ieciWnes et/ou derives" au principe acfif 
terpemque peut etre compris entre 0,3 e, 3, proferentem entre 0 5 e. 1 5 

Selon un aspect prefere; les "lecithines et/ou derives" selon invention 
■ncluen, ies lecithines E322 ou ies iecfthines issues de ,'huile de soja 

Selon un aspect parficuiierement prefere selon (Invention, ,es "lecithines 

dtves-T" T n,ienn9nt " ^ ° U ■*— « e,o 
denves Generalement, ,es "lecithines etfou derives" son, choisis parmi ies 
compo.es d ,^ aryf ., dipalmf(y , ^ ^ ^ 

et/ou ethanolamine e. ies compost ,yso correspondante e„ou leurs melanges' 
Avantegeusement. les "lecithines e«/ou derives" contiennent entre 30% e, 
60% de "iysoiecithines e«/ou derives". Motammenf, on preftre des meianges d e 
lecth.nes issues de rhuile de soja, modifies e. non modifiees 

Preferentieiiement, les "lecithines et/ou derives" sent obtenus par 
extract™ d'buiie vegetale. suivie de .elimination de rhuiie e, de 
moms partielle des groupements d'acides gras. 

Selon un aspect avanfageux, on utilise en tent que lecithines et/ou 
denves" EMULTOP HL50®commercia,ise par Degussa 

dSriv^T" ^ d * nVeS " C ° n,enant aU m0i " S Un et/ou 
denve elon invention etent solub.es dans ies hui,es d'origine vegetele ,es 
compo , selon ,. invenBon puam d , emp(Qyer 

produ,ts dor,g,ne naturelle. ^utilisation de solvents organiques ou autres 
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additifs synthetiques habituellement utilises pour ameliorer la mise en solution 
ou stabilisation des compositions est done superflue. Ceci garantit done 
I'absence de toxicite pour !e consommateur. Cela permet egalement la vente 
des compositions sous le label biologique. 
5 Les combinaisons selon I'invention peuvent etre diluees dans une base 

aqueuse ou organique, ou leur melange. 

A titre de base organique, on peut notamment utiliser toute huiie 
acceptable du point de vue alimentaire, telle que les huiles vegetales, I'huile de 
soja ou d'arachide en particulier. 

10 Les compositions selon I'invention contiennent entre 5% et 70% en poids 

de terpenes selon. I'invention, preferentiellement entre 10% et 30%, encore plus 
preferentiellement entre 15% et 20%, ; entre 1% et 50% en poids de "lecithines 
et/ou derives" selon I'invention, preferentiellement entre 10% et 40%, encore 
plus preferentiellement entre 10% et 30% ; et entre 10% et 70% de base 

15 aqueuse ou organique, de preference organique, de preference entre 30% et 
60%. 

Plus preferentiellement, les compositions contiennent de I'eugenol avec 
strictement plus de 5% de lecithines. 

Les pourcentages indiques ci-dessus et ci-dessous s'entendent en poids, 
20 par rapport aux ingredients actifs. Les ingredients actifs etant disponibles 
commercialement sous forme liquide ou solide diluee, les quantites de ces 
formes diluees doivent etre ajustees a la hausse en consequence. 

Par exemple, les "lecithines et/ou derives" peuvent se presenter sous 
forme diluee dans une poudre contenant entre 40% et 75% de lecithines ou 
25 derives. Les pourcentages indiques s'entendent par rapport aux "lecithines 
et/ou derives" seuls. 

Selon un mode prefere, les compositions selon I'invention comprennent 
une combinaison d'eugenol ou d'isoeugenol, de preference I'eugenol avec un 
melange de lecithines ou derives contenant un ou plusieurs "lysolecithines et/ou 
30 derives", en melange dans une huile vegetale. 
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Generalement, les compositions selon I'invention oontiennent de 10% a 
30% d-eugenol, 10% a 40% de "lecithines et/ou derives" oonlenant un ou 
plusieurs "lysolecithines et/ou derives", 30% a 60% d'huile vegetale 

, K n<v rf A 7 te9eUsement ' les "^'*ines et/ou derives" confiennen. entre 30% e. 
5 60% de lysolecithines et/ou derives". 

Preferenliellement, les composiflons selon I'invention oontiennent entre 
10% e, 40% d'EMULTOP HL50®. plus preferenliellement entre 20% et 30% 

Les composiflons selon I'invention oontiennent entre 5% et 15% de 
"lysolecithines et/ou derives' 1 . 

Avanlageusement. les compositions selon I'invention oontiennent une 
combmalson de plusieurs "iecithines eflou derives" non modffles, chacun en 
melange avec leur forme modifiee correspondante. 

Generalement, le melange de cheque "lecithlne et/ou derive" non modifie 
avec sa forme modifiee est compris entre 0.3% et 10% des compositions selon 
I invention. 

Bien evidemment, les modes de realisation preferes indiques ci-avant ou 
ci-aprts s'entendent pris isolement ou en combinaison. 

Les compositions sent preparees par melange des lecithines ou derives 
dans I'huile vegetate, a temperature ambiante de preference, puis par I'ajou. 
sous ag,tation. du principe eoflf terpenique. Si necessaire, tes composiflons 
obtenues son, laissees a reposer pendant un temps compris entre quelques 
heures et plusieurs jours avant utilisation. 

La formulation de ,a composition traifante depend de son mode 
d application sur les fruits et legumes. 

Preferentiellement, les compositions sont diluees dans I'eau dans une 
concentration comprise entre 1 et 20 I par m* d'eau, preaiab.ement au 
traitement des fruits et legumes. 

Les compositions Iraitantes sont preparees de f a5 on conventionnelle en 
soi par simple melange de leurs constituants. 

Les compositions selon ('invention doiven, etre appliques une ou 
Plusieurs fois. Selon un aspect avantageux, un seu. Iraitemen, es, effectue. 



Preferentiellement, le traitement est mis en ceuvre aussitot apres recolte. 

La quantite de composition traitante devant etre appliquee aux fruits et 
legumes depend de la nature des fruits et legumes concernes et du mode 
d'application selectionne. Generalement, la consommation de solution diluee 
est comprise entre 5 et 20 litres par tonne de fruits traites, preferentiellement 
environ 10 litres par tonne de fruits ou legumes traites. 

Le mode d'application est quelconque selon I'invention. De preference, les 
compositions selon I'invention sont appliquees a chaud, a temperature comprise 
entre 30° et 60°C. On distingue plus particulierement Papplication par 
immersion, par douchage, par aspersion ou par enrobage a I'aide d'un papier 
absorbant imbibe de composition traitante. On prefere ('application par 
immersion, douchage ou aspersion. 

En variante, I'application des compositions selon I'invention sur les fruits et 
legumes peut etre realisee par immersion ou douchage par mise en ceuvre de 
l'etape consistant a : 

porter la composition traitante a une temperature de 30° a 60°C ; et 
soumettre, pendant au plus dix minutes, lesdits fruits et legumes a 
un traitement par douchage avec ladite composition traitante, ou 
par immersion dans ladite composition traitante, et ceci avant 
stockage des fruits et legumes. 
Generalement, on opere par douchage sur banc des fruits et legumes. 
Dans le cas de fruits et legumes particulierement sensibles aux chocs, on 
prefere operer par immersion des fruits et legumes en caisse dans les 
compositions traitantes. 

La temperature a laquelle est chauffee la composition traitante est ajustee 
en fonction de la nature du produit traite. De fait,, il importe de ne pas provoquer 
la cuisson ou la degradation des fruits et legumes. Seule la surface des fruits et 
legumes doit etre chauffee par mise au contact avec la composition traitante. 

De facon generate, on porte la composition traitante a une temperature 
comprise entre 30° et 60°C selon la nature des fruits et legumes traites, et on 
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ajuste paraiieiemen, le temps de mise en contact de f a? cn a atteindre ,a 
temperature souhaitee en surface des fruits et legumes 

Generalemen,, on opera entre «• e, 50'C. Cependant, pour ,es fruits et 
egumes sensible* a ,a chaieur teis q ue ,e citran par e X emp,e, on prefere 2 
5 temperatures comprises entre 30° et40°C. 

Le temps de mise en contact est fres court e, dans tous les cas inferieur a 
10 m.nutea. D varie generalemen. entre 30 secondes et 10 minutes 
avantegeusemen, entre 30 secondes e, 5 minutes. Un temps de contact de 2 a 
3 minutes est le plus souvent sufflsant. 
> Lorsque la duree de traitement par la composition chaude est depassee il 

es m,s fin a location par ,ous moyens connus, notamment par simple a J 
de ('aspersion ou du douchage. 

Dans one variante avantageuse. en particulier dans le cas de fruits et de 
legumes sensibles a ,a chaleu, ,e precede peut comprendre une etape 

^n U tec^d nS, , S,a^, * refr0idir raPidement ** * '* Um » « «* * 
inteZ «"«"* chaude, e, ce jusqu'a une temperature 

mfeneure ou egale a la temperature ambiante. 

Ce refroidissement peut etre realise par circulation d'air ou par contact 
avec de I'eau (notamment immersion ou aspersion, dont la temperature est 
mfeneure ou Sgale a la temperature ambiante. 

Dans le cas de fruKs et legumes particulierement sensibles a la chaleur 
te a que ,es pecbes, abneota, tomatea et poires. i, es, recommend, de .es 
rafre,d,r au praaiable avan, de proceder au ,ra»emen, » cbaud par ladte 
composition traitante. P rte 

Ainsi, selon un mode de realisation prefere de rinvenflon, mtape 
d mmers,on ou de douchage decrtte ci-deasus es, precedee d'une etape de 
"™ . ^ur par douchage aveo une compose agueuse d! 
re rodasemen, ou par immersion dans une companion agueuse de 
ra^,saemen,. ladKe common agueuse de refroidiasemen, presenten une 
temperature comprise entre 0° et 1 5°C. 
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Le refroidissement doit prendre effet au coeur meme des fruits et legumes. 
Les fruits et legumes sont par exemple soumis a un traitement par 
hydrocooling. Ceci peut etre realise par douchage avec une composition 
aqueuse de refroidissement ou bien par immersion dans une composition 
5 aqueuse de refroidissement. 

La temperature de la composition aqueuse de refroidissement est 
. gen6ralement comprise entre 0° et 1 5°C. 

La temperature et le temps de pre-traitement par la composition de 
refroidissement sont ajustes de facon a refroidir la totalite des fruits ou legumes 
10 traites et pas seulement leur couche .externe. Ces parametres dependent 
principalement de la nature des fruits et legumes. A titre dedication, on notera 
que la temperature de la composition de refroidissement est inferieure ou egale 
a la temperature conventionnelle de stockage preconisee dans la technique. - 
Selon un mode de realisation prefere, la composition aqueuse de 
15 refroidissement presente une temperature de 0° a 10°C, mieux encore de 0° a 
5-6°C. La duree de pre-traitement par la composition aqueuse de 
refroidissement est generalement comprise entre 2 minutes et 2 heures, le plus 
souvent entre 2 minutes et 60 minutes, par exemple entre 4 minutes et 30 
minutes. 

20 Cette variante est plus particulierement decrite dans les demandes FR 96 

03 100 etFR 98 09 995. 

En variante et selon un mode de realisation prefere de I'invention, la 

composition traitante utilisee dans le cas de I'application par douchage ou 

immersion est une dispersion dans I'eau de la composition. 
25 Lorsqu'un papier absorbant est utilise, une quantite de 0,01 g a 1 g de 

principe actif par m 2 de papier suffit generalement, etant entendu qu'un m 2 de 

papier permet d'enrober de 16 a 25 fruits. 

Plus generalement, la quantite de principe actif depend de la volatility (et 

done de la tension de vapeur) du ou des terpenes utilises comme principe actif 
30 et de la duree de stockage. 
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invention est notamment illustree par les exemples et la Figure 1 
suivants. y 

La Figure 1 illustre I'effet des compositions selon .'invention sur les 
pourritures de pommes. 

5 

Exemole 1 : 

Une composition selon ('invention a ete prepares de la fecon suivante 

27 g d'un melange de lecithines et/ou derives contenant errtre environ 

40/. et 75% de lecithines ou derives dont environ 60% de lysolecitnines ou 
to denves (Emultop HL50®) son, mis en solution dans 55 g d'huile vegetale (sola) 

a temperature ambiante. On obtient ains, 100 g de solution huileuse 

reconstitute. 

'On ajoute ensuite. a temperature ambiante, sous agitation constants, 18 g 
ml deugenol. La solution obtenue est parfatement claire. Elle contien, 18% 
deugenol, 27% d'Emultop HL50°,soit envimn 10% a 20% de lecithines ou 
derives et 55% d'huile vegetale. 

Exemple 2 : 

La procedure de I'exemple 1 es, repelee, mais cette fois avec des 
lec,th,nes et/ou derive* non modifies. On obtien, une suspension. L'eugenol est 
ajoute de ,a ? on identique. La solution es, trouble. 10% a 30% d'agent 
d,spersan, de type anionique. cationique ou non-ionique son, alors necessaires 
pour ameliorer I'homogeneite de la dispersion de la composition dans I'eau. 

Exemple 3 : Traitempnt de im^ Granny Smith ■ 

Un premier lot de pommes Granny Smith a ete traite apres recolte par 
immersion ou douchage a ,'aide d'une composffion , rai ,an,e selon I'exemple 1 
d.luee dans de Peau a WC. a raison de 2 g/l expnmee en eugenol. soi, 11 g n 
de composition a 18% en eugSnol. 
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Apres traitement, ce lot a ete stocke a 0,5°C pendant trois mois dans un 
frigidaire a atmosphere modifiee a 2% d'oxygene et 2,5% d'anhydride 
carbonique (C0 2 ). 

Deux lots temoins ont ete soumis aux memes conditions de stockage que 
le lot precedent, sans traitement des pommes (controle) ou avec uniquement 
Peau. 

Uapplication a lieu pendant 3 minutes. 

Les resultats resumes a la figure 1 montrent que les compositions de 
Invention reduisent de plus de 50% les pourritures apparaissant sur les fruits 
deux a quatre mois suivant I'application. 

Exemple 4 (comoaratift : 

Des oranges de la variete Washington Navel ont ete traitees avec 
differentes doses d'eugenol seul et a differentes temperatures. 

Apres 15 jours a environ 50°C suMs de 3 jours a temperature ambiante, 
les fruits atteints de pourriture ^ penicillium ont ete comptes. . 

Les resultats sont resumes dans le tableau suivant. 



Tableau 1 





Nombre de fruits 
presentant une 
pourriture a 
penicillium 


Controle (eau froide) 


8 


Eau chaude 36°C 


8 


Eau chaude 50°C 


3 


Eugenol 9000 ppm (solution a 30 g/l) 50°C 


29 


Eugenol 5000 ppm (solution a 17 g/l) 36°C 


13 


Eugenol 5000 ppm (solution a 17g/l)46 f 5°C 


22 



Les resultats montrent que le traitement avec Teugenol seul favorise les 
pourritures. 



1er depot 
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REV E N D I C ATI r>M g 



1. Compositions contenant un ou plusieurs terpene(s) a fonction 
hydroxy presentant des fonctions antioxydantes et/ou fongi ides et un o 

s plusieurs lecithines ou derives. ° u 

2. Compositions seion la revendication 1, telles que les lecithines ou 
denves contiennent un ou plusieurs lysolecithines ou derives 

3. Compositions seion la revendication 2, telle que les lecithines ou 
denves comiennen. entre 30% et 60% de lysolecithines ou denves 

.0 4 Compositons seion les revendications 2 et 3. tel.es que .es .ecithines 

pho pha„dy,-cho,ine, -inositol, -e,hano,amine ou decide phosphate ainsi 
que les derives lyso correspondents ouleurs melanges 

u tei.es 5 ' C °, mP ° Siti0nS Sel °" '' Une « uelc °"^ ^s revendications preceden.es 
» al.es que les terpenes a foncflon hydroxyle son, choisis parmi Peuo.no ' 
-eugenol, ,e tarneso,, ,e menthol. ,e linaiool, „ p-menLn-, 3 
^,neo, ,e ctroneliol, ,e geranio,. un de leurs seis acceptables sur ,e p,an 
alimentaire ou leurs melanges. P 

,o telles queTe PO r ti0nS T ^ qUe,C ° nqUe ** re ™«™°™ Pontes, 
telles que ,e terpene a fonction hydroxyle est choisi parmi Peugenol 

..soeugenoueurs -Is acceptahles sur ,e plan alimen.1 re ou leu. m Jangee 

en ^rzTzt:: que,conque des — ° ns 

* nuile vlg^r'" 0 " 8 S6,0n ' a reV ~ ? - *~ «» " — «* - une 

telles q 9 u .e,rs P °c S T S Se '° n '' Une qUe,C ° nqUe *" ™<*«°- Pontes, 
elles queues continent entre 5% et 70% de terpenes 1% et 50°/ d. 
lecithines ou derives, 10% et 70% de base huilee 
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11. Compositions selon la revendication 10, caracterisees en ce qu'elles 
contiennent entre 5% et 15% de lysolecithines ou derives. 

12. Compositions selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterisees en ce que le rapport de lecithines ou derives par 

5 rapport au terpene est compris entre 0,3 et 3. 

13. Compositions selon la revendication 12, caracterisees en ce que le 
rapport est compris entre 0, 5 et 1 ,5. 

14. Utilisation d'une composition selon Tune quelconque des 
revendications 1 a 13 pour le traitement des fruits et legumes. 

10 15. Precede de traitement des fruits et legumes comprenant I'applicatlon 

auxdits fruits et legumes d'une composition selon I'une quelconque des 
revendications 1 a 13. 

16. Precede selon la revendication 15 tel que ladite composition est 
prealablement diluee dans I'eau et appliquee a une temperature comprise entre 

15 30°et60°C. 

17. Precede selon la revendication 16, caracterise en ce que la 
composition est diluee dans I'eau a raison de 1 a 20 l/m 3 d'eau. 

18. Precede selon I'une quelconque des revendications 16 a 17 
comprenant I'application de la composition par immersion, douchage, aspersion 

20 ou enrobage a I'aide d'un papier absorbant. 

19. Precede selon I'une quelconque des revendications 15 a 18 pour 
lequel I'application de la composition a lieu apres recolte. 

20. Utilisation de lecithines ou derives tels que definis dans les 
revendications 2, 3 et 4 pour reduire la phytotoxicite des agents de traitement 

25 des fruits et legumes. 

21. Precede de preparation d'une composition selon I'une quelconque 
des revendications 1 a 13 comprenant I'addition des lecithines ou derives a la 
base huilee suivie de I'addition du terpene sous agitation. 
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